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PROFITEROL

125 Gr Sana Klasik
1,5 Cay Bardagi seker
2,5 Su Bardag st

3 Yemek Kagidi un

1 Su Bardagi un

1 Su Bardag su

1 Paket vanilya

4 Adet yumurta

1 Paket cikolata sosu

Kuguk bir tencereye 1 su bardagi suyu ve margarini koyarak kaynatin. Daha sonra 1 su bardagi unu ekleyerek
iyice karistirin. 2-3 dakika karigimi strekli karistirarak pisirin. Ocagi kapatarak 10-15 dakika hamurun
sogumasini bekleyin. Hamur biraz dinlendikten sonra 3 adet yumurtayr hamura yedirin. yapiskan bir hamur elde
edilir.hamurun kabarmasi icin iyice karistirmis olmaniz gerekiyor. Yumurtalar yedirdikten sonra hamuru 10
dakika dinlendirin.Yaglanmis tepsiye, kasik yardimi ile hamurdan ceviz blyUkligunde parcalar alarak aralarinda
2-3 cm bosluk bulunmasina dikkat ederek dékin.Daha dnceden 180 derecede isittigimiz firma hamuru sirGn.
Uzeri kizarana kadar yaklasik 40 dakika pisirin.2,5 su bardagi siit,3 yemek kasigi un, 1,5 cay bardagi seker 1
adet yumurta malzemeleri bir tencereye koyarak kremayi pisirin. Kremayi ocaktan aldiktan sonra vanilyayi
ekleyerek karistirin.Profiteroliin pisen hamurlarini ikiye bdlerek ya da varsa krema sikma torbasi ile i¢lerini
krema ile doldurun ve tepsiye dizin. TUm profiterolleri doldurduktan sonra (zerine ¢ikolata sosunu gezdirin.
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